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緒 言
日本人の野菜の摂取量は平成 24年の国民栄養調査に
よると 20歳以上の成人で 1日平均 286.5 g であり，こ
れは「健康日本 21（第二次）」で示されている日本人の























Change of Antioxidant Property, Calcium Content and
Breaking Properties on Japanese Radish by Sun-drying
村 上 恵 橋 本 沙 紀＊ 井戸本 瞳＊
（Megumi MURAKAMI）（Saki HASHIMOTO）（Hitomi IDOMOTO）
永 瀬 恵 梨＊ 池 田 香 織＊＊ 渡 部 真理子＊＊
（Eri NAGASE） （Kaori IKEDA） （Mariko WATANABE）
Abstract : We examined the change of radical scavenging activity, the amount of reducing sugar, calcium
content and breaking properties of Japanese radish that was dried in the open sunshine for three days.
The result showed that radical scavenging activity increased and was retained the amount of reducing
sugar by sun-drying. This suggested that the amino-carbonyl reaction was involved in these results.
As a result of breaking properties, Japanese radish became easy to break in the sun-drying for 3 days.
Calcium content did not change by the drying.
This study showed that the concentration of antioxidant property, reducing suger, and the increase in
calcium content were suggested.
Moreover, the results of cell dyeing indicated that a seasoning sank in easily by sun-drying.
















た。またダイコンは生では Ca 含有量が 24 mg/100 g で



































生，天日干しにした試料をそれぞれ約 1 mm 角にみじ
ん切りにし，常圧加熱乾燥法（直接法・アルミニウム箔
法）8）により測定した。アルミニウム箔製秤量容器に試









ぞれ包丁でみじん切りにし，ビーカーに 10.00 g 秤り取
り，80％エタノール約 20 ml に浸漬し，冷蔵庫内 20時
間撹拌抽出した。これを 50 ml 容遠沈管に移し，ホモジ
ナイザーを用い，粉砕した。濾紙でろ過後，80％エタ






遮光した試験管に 0.5 mM DPPH／エタノール溶液 1 ml
を入れ，サンプル 200 μ l に 100 mM トリス－塩酸緩衝
液（pH 7.4）を加えて全量を 2 ml とした。コントロー
ルはトリス－塩酸緩衝液のみを，また標準物質としてサ
ンプルの代わりに 50 μM Trolox／エタノール溶液を加
えたものを調製した。室温で 20分間反応させた後，分
光光度計で 517 nm の吸光度の測定を行った。ラジカル
捕捉活性は，生重量および乾燥重量 100 g あたりの
Trolox 当量に換算した。
③褐変化度
各サンプル抽出液 37 ml をナス型フラスコに入れ，エ
バポレーターで乾固し，蒸留水 4 ml を加えた。この溶
液を分光光度計で 420 nm の吸光度を測定した。
④還元糖量
Somogyi-Nelson 法10）で行った。ねじ口試験管にサン
プル抽出液 200 μ l と銅試薬 200 μ l を入れキャップをし
めて沸騰水浴中で 10 分間加熱した。その後急冷し，
Nelson 試薬 200 μ l を入れ，水で 5 ml に希釈した。15
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分放置後，分光光度計で 660 nm の吸光度を測定した。
サンプルの代わりにグルコース水溶液を用いて検量線
を作成し，生重量および乾燥重量 100 g あたりのグルコ
ース当量に換算し，還元糖量を算出した。
（4）カルシウム（Ca）測定方法11）
試料 5 g を磁器るつぼに量り取り，電気マッフル炉を
用い灰化させた（500℃，6時間）。放冷後，灰を数滴の
イオン交換水で湿らせてから 20％塩酸 5 ml を加えて灰
を溶解させ，ホットプレート上（200℃）で加熱して，
蒸発乾固させた（20分～30分）。1％塩酸溶液 20 ml を
加えてホットプレート上で加熱しながら残留物を溶か
し，ろ紙を用い容量 100 ml のメスフラスコにろ過した。
この操作をさらに 3回繰り返した。ろ紙上に黒い炭素粒
が残っている場合は，ろ紙ごと再び 3時間灰化を行っ





乾燥重量 100 g あたりの Ca 含有量を算出した。
（5）破断特性および生死染色
①破断特性
生および干したダイコンを直径 10 mm のコルクボー
ラーで中心部を打ち抜き，レオメーター（RE 2-33005 S,
YAMADEN）で測定した。プランジャーは直径 3 mm の
円柱を用いた。ロードセルは 20 N，格納ピッチは 0.1
sec，測定速度は 1 mm/sec，接触面積直径は 3 mm，歪率
は 100％で測定した。
②生死染色（エバンスブルー染色）12）





り除き，これを 50％メタノール－1％ SDS 溶液 2 ml 入
れたチューブに入れ，50℃の恒温槽で 30分インキュベ









































































とから，この褐変化度を吸光度 420 nm で測定した。そ











A：生重量 100 g あたり B：乾燥重量 100 g あたり
図 2 還元糖量の変化
A：生重量 100 g あたり B：乾燥重量 100 g あたり














































































































































生 1日干し 2日干し 3日干し





A：生重量 100 g あたり B：乾燥重量 100 g あたり
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